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Targyfelelés neve /

Teacher's name: Hanczné dr. Lakatos Erika Félév / Semester: 2020/21/1
Beszamolasi forma /

Assesment: Vizsga

Targy heti 6raszama / Targy féléves 6raszama /

Teaching hours(week): 2/1/0 Teaching hours(sem.): 0/0/0

OKTATAS CELJA / AIM OF THE COURSE

A tantargy bemutatja a novényi eredetii élelmiszerek feldolgozasat, eldallitasat. A hallgatok megismerik a
novényi alapanyagokbdl eldallitott élelmiszerek technoldgial folyamatait, ezzel integraljak a korabban
tanultakat az élelmiszeripari miivelet és élelmiszeripari gépek témakorokbdl. A targy keretén beliil a lisztes
iparok valamint a zsiradék iparok technologidit ismerhetik meg a hallgatok.

TANTARGY TARTALMA / DESCRIPTION
1.hét Malomipari technoldgia - Nyersanyagok tipusai, nyersanyagatvétel és mingsités
2.hét Malomipari technolégia - Koptatdi folyamatok 1.
3.hét Malomipari technoldgia -az 6rlés és késztermékkezelési folyamatok
4.hét Lisztvizsgdlati mdédszerek

5.hét  Sité6ipari technoldgia -nyersanyagok, a liszt atlagos 0sszetétele, nyersanyagétvétel, tésztakészités folyamatai
(fehér kenyér gyartastechnoldgiaja)

6.hét SitGipari technoldgia - slités, készarukezelés folyamatai (fehér kenyér gyartastechnoldgiaja)
7.hét  Szdraztészta gydrtas technoldgidja

8.hét Olajosmagvak és mas nyersanyagok taroldsa, elsédleges feldolgozdasa, Olajnyerés technoldgidja, préselés,
extrakcio, olvasztas.

9.hét NOovényi olajok finomitasa. Kémiai és fizikai finomitasi eljarasok.

10.hét  Edesipari technoldgia - nyersanyagok, minéségi és mennyiségi atvétel, keménycukorkagyértas
folyamata

11.hét  Edesipari technoldgia - puha cukorka, fondant, tejkaramella, drazsé gyartds folyamata
12.hét  Edesipari technoldgia -keksz és ostyagyartas folyamata

13.hét  Edesipari technoldgia - kakad és csokolédagyartas folyamata
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14.hét  Edesipari termékek kereskedelme, hazai és vilagpiaci helyezet, trendek, fejlesztési iranyok

SZAMONKERESI ES ERTEKELESI RENDSZERE / ASSESMENT'S METHOD

Tételhuzasos szobeli vizsga az eldadasok anyagabdl és a kijelolt szakirodalombol

KOTELEZO IRODALOM / OBLIGATORY MATERIAL

Kotelez6 irodalom:

Dr. Biacs Péter - Dr. Szabo Géabor - Dr. Szendré Péter - Dr. Véha Antal (2010): Elelmiszertechnologia
mérnokoknek. Szegedi Tudomanyegyetem.

Balla Csaba - Siro Istvan (2007): Elelmiszer-biztonsag- és mindség II., Elelmiszertechnologiak, Mez6gazda
Kiado

Ajanlott irodalom:

Balla Csaba - Siro Istvan: Elelmiszer-biztonsdg- és minéség L., Alapismeretek, Mezégazda
Kiado

Balla Csaba - Siro Istvan (2007): Elelmiszer-biztonsag- és min6ség IIl., Fogyasztovédelem és élelmiszer-
vizsgalat, Mezdgazda kiado

AJANLOTT IRODALOM / RECOMMENDED MATERIAL
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